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Buharh Dezenfeksiyon Cihazinin Mutfak Yuzeylerinin
Temizligi ve Sanitasyonu Uzerine Etkinliginin
Degerlendirilmesi

Evaluation of the Effectiveness of a Steamy Disinfection Equipment on the

Cleaning and Sanitation of Kitchen Surfaces
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OZET

Amag: Bu ¢alisma, toplu beslenme hizmeti veren mutfaklarda yiizey temizligi ve dezenfeksiyonunu saglamada kullanilan buharli dezenfeksiyon
cihazimn (TECNOVAP EVO 304 ASEPSI CIHAZI) etkinligini, iireyen kolonilerin sayimi ile arastirmayr amaglamistir. Gereg ve Yontem:
Dezenfeksiyon igin yiizeylere 170 oC buhar piiskiirten cihazla 30 saniye siire ile buhar uygulanmis ve cihazin siingerli bashgiyla buhar
uygulayarak ortam silinmistir. Temizlik isleminde ek olarak kimyasallar ve deterjan kullamilmanmustir. Calisma i¢in mutfak yiizeylerinin farkl
béliimlerinden et tezgahi, sebze dograma, zemin, kapi kolu ve pegete kutusu yiizeyinden islem oncesi ve sonrast mikrobiyal siiriintii ornekleri
alinmistir. Kanli agara ekim yapilmistir: Koloni sayimu igin 25 cm? alandan nemli ¢ubuk ile ornek alinmistir. Temizlik islemi sonrasi koloni sayimi
vapilarak, tiremedeki sayim onceki ile karsilagtirilmistir. Bulgular: Mutfak yiizeylerinin farkli béliimlerinde buharla temizlik-dezenfeksiyon
sonrast mikrobiyal koloni sayimi temizlik dncesi ile karsilastirildiginda anlamli derecede azalma saglandigi bulunmustur (p=0.043). Yalnizca et
tezgahinda temizlik oncesi ve sonrasinda koloni iiremeleri arasinda fark bulunmamistir. Koloni saymmunda E. Coli ve Acinitobacter Baumanni
saptanmistir. Sonug¢: Buharli dezenfeksiyon yonteminin etkinligi mikrobiyolojik olarak gosterilmistiv. Buharli dezenfeksiyon cihazi mutfakta
temizlik-hijyen amaci ile etkin bir dezenfeksiyon yontemi olarak kullanilabilir.

Anahtar kelimeler: Mutfak, hijyen, yiiksek isi-buhar

ABSTRACT

Aim: This study was planned to investigate the effectiveness of a steamy disinfection equipment (TECNOVAP EVO 304 ASEPSI) on cleaning
and sanitation of kitchen surfaces by microbiological evaluation. Materials and Methods: Surfaces were disinfected by the device that steamed
at 170°C for 30 seconds and the surface was cleaned by application of sponge covered head of the device. No other chemicals and detergents
were used of cleaning. Multiple wander of samples for culture were obtained from different parts of the kitchen surface such as meat counter,
vegetable chopping area, surface of the working area, door handle and napkin box; both before and after disinfection. It was made of plant in
blood agar. Cultures were obtained by cotton swabs from an area of 25cm? for colony counts. Microbiological load was compared before and
after sanitation. Results: Microbial counts decreased significantly after cleaning with the steam device (p=0.043) except meat counter. There
was E. Coli and Acinotobacter Baumanni at inventory of colony. Conclusion: Sanitation with steam method was shown to significantly decrease
the microbial count on kitchen surfaces except the meat counter. TECNOVAP EVO 304 ASEPSI device can be used as a non-chemical agent for
kitchen surface sanitation.
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GIRIS

Glinlimiizde toplu beslenme hizmeti verilen
cok sayida kurulus bulunmaktadir Gelisen gida
hazirlama ve isleme yontemleri ile biiylik kitlelere
yemek hizmeti sunulmakta ve {iretimin her
asamasinda gida giivenligi, temizlik kosullar,
temizligin  stirekliliginin  saglanmasi  dnemli
olmaktadir. Ozellikle yasam ve beslenme tarzinin
degisimi nedeniyle ev dig1 beslenmenin artmasi,

biiyiik yemek sirketlerinin ¢ogalmast, besini alma,
isleme, hazirlama, sunma agsamalarinda hijyeni cok
daha 6nemli bir duruma getirmistir. S6z konusu
bu asamalarda, hijyen kosullar1 saglanamadiginda
yemek hizmetlerinin neden oldugu ciddi besin
kaynakli zehirlenmeler ve enfeksiyonlar artis
gostermekte, bilyiik oranda toplum bireyleri saglik
acisindan olumsuz etkilenmektedir (1,2).
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Hijyen, saglikli yasamda bedeni, ¢evreyi temiz
tutmak igin gereken kosullar1 saglamak olarak
tanimlanmaktadir. Saglikli temizlik anlaminda
da kullanilabilir ve ortamin hastalik yapan
mikroorganizmalardan arindirilmasi i¢in gerekli
islemleri saglik, temizlik kurallarina uygun
olarak yapmay1 ifade etmektedir (3). Yemek
hizmetlerinde gida hijyeni aslinda genel hijyenin
bir bolimiidiir. Genel hijyen ise temeldir ve
temizleme iglemlerinin biitiiniini teskil etmektedir.
Calisilan ortam, besinle temas eden arag-gerecler,
iiniformalar ve bireysel temizlik bu biitliniin
icindedir.

Toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslar
hizmet standartlarinin basinda hem besin, hem
de hijyenik kalite gelmektedir. Fiziki kosullarin,
mutfak yiizeylerinin, arag-gereclerin ve personel
hijyenin en az maliyet, zaman ve is giicii ile en
saglikli uygun temizligin saglanmasi Snemlidir.
Bu c¢alisma toplu beslenme hizmeti veren bir
kurulusta yiiksek 1si-buhar yonteminin mutfak
ylizeylerinin temizligi ve sanitasyonu alanindaki
etkinligini 6l¢gmek amaciyla yapilmustir.

GEREC ve YONTEM

Dezenfeksiyon icin yiizeylere 170°C buhar
puskiirten cihaz ile (TECNOVAP EVO 304
ASEPSI CIHAZI) 30 saniye siirede buhar
uygulanmig ve cihazin siingerli baslhigiyla buhar
uygulayarak ortam silinmistir. Asepsi vakumlu
cihaz, dort tekerlekli tasiyici araba {izerinde
vakum tanburu, dezenfektan ve su tanklari,
tahliye hortumunun bulundugu bir cihazdir.
Elektrikle galisan cihazin farkli bolge ve ylizey
icin aparatlari mevcuttur. Cihazin tankinin ¢esme
suyu ile doldurulmas: ve elektrik baglantisinin
saglanmasindan sonra c¢alistirma  digmesi
acilarak cihazin buhar tretimi saglanmaktadir.
Cihaz sudan 6 bar basingta ve 170°C de buhar
iiretmekte, istenirse ayni anda dezenfektan tanki da
kullanilabilmektedir. Cihaz buharla dezenfeksiyon
saglarken, vakumlama da yapabilmektedir. El
aparati lizerindeki diigmelerden istenilen yontem
secilerek cihaz kullanilabilir. Bu ¢alismada
ek olarak deterjan ve kimyasal temizleyiciler
kullanilmamustir.

Timer G

Calisma icin  mutfak  ylizeylerinin  farkli
boliimlerinden et tezgahi, sebze dograma,
zemin, kapi kolu ve pegete kutusu yiizeyinden
islem oOncesi ve sonrasi mikrobiyal Ornekleme
yapilmistir. Ornekleme, temizlik islemi &ncesi
saptanan 25 cm? alandan nemli c¢ubuk ile
siiriilerek alinip kanli agara ekilmistir. Temizlik
islemi sonrasi saptanan ayni alandan nemli
cubukla yeniden siiriintii alinmis ve yeni bir kanli
agara ekim yapilmisti. Ekim yapilmis agarlar
24-48 saat, 37°C de otoklavda bekletilmis ve 48
saat sonrasi iireyen koloni sayisi temel alinarak
sayim yapilmistir. Koloni sayimi, ekim yapilmis
plaklarda saptanan koloni sayisinin her koloniye
diisen mikroorganizma sayisina oranlanmasi ile
bulunmustur. Sayim mikrobiyal yiik olarak gozle
goriilen koloni sayisi ile saptanmustir. Istatistiksel
degerlendirmede, SPSS 15 programi, Wilcoxon
Test yontemi kullanilmistir.

BULGULAR

Tablo 1°de orneklem alinan farkli yiizeylerdeki
islem Oncesi ve sonrasi koloni sayimi istatistiksel
degerlendirmesi goriilmektedir. Mutfak zemini
islem 6ncesi 106 koloni sayistigerirken, sonrasinda
bu miktar 103’e diiserek %50 azalmistir. Mutfak
sebze dograma tezgahi ise Oncesinde 106 iken,
islem sonrasinda koloni sayist sifira diismiis,
ireme goriilmemistir. Ayni sonug pegete kutusu
icin de saglanmistir. Temizlik dncesi koloni sayisi
20 iken, sonrasinda hicbir lireme bulunmamistir.
Kap1 kolu yiizeyinde ise buhar Oncesi say1 20
iken sonrasinda 2’ye diiserek %90 oraninda
koloni miktar1 azalmistir. Et tezgahinda temizlik
Oncesi ve sonrast koloni miktarinda hicbir fark
olmamis, 106 olarak saptanmistir. Diger 6rneklem
alman yiizeylerde ise koloni miktarinda anlaml
bir azalma bulunmustur (p=0.043). Islem &ncesi
ve sonrasi arasinda sayilan koloniler agisindan
istatistiksel olarak anlamli azalma saptanmuistir.

TARTISMA

Temizleme islemi yiizeylerden kiri ve kirlenmeyi
uzaklastirmayr amaglamaktadir.  Kirlenmenin
asamalari, artik gida, kalintilann (artitk gida
kalintilart zehirlenmelere yol agan bakterilerin
¢ogalmasina uygun ortam saglar, bu bakteriler ¢ig
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Tablo 1. Mutfakta farkli yiizeylere uygulanan buharli dezenfeksiyon isleminin 6ncesi ve sonrasindaki kiiltiir drneklerinde koloni

tireme sayilari ve istatistiksel degerlendirmeleri

Yiizeyler

Pegete kutusu

Kapi kolu

Mutfak sebze tezgahi
Mutfak et tezgahi
Mutfak zemin

Koloni sayimi/CFU
Islem oncesi Islem sonrasi
20 0
20 2
10¢ 0
10¢ 10°
10¢ 1000

CFU:koloni olusturan birim, Wilcoxon Test, p=0.043

gidalar, ¢alisanlar, tiiketenlerin agiz ve ellerinden
bulasir), kat1 ve sivi yaglar (kati ve sivi yaglar
yilizeylerden, kullanilan araglardan, iizerine
dokiilen elbiselerden sacilir, bunlar toz, kir ve
bakterilerin yerlesmesine imkan verir), paketleme
malzemeleri (fazlalilk esya ve paketleme
malzemeleri acikta ve servis alanina yakinda
ise fiziksel olarak bulasmaya neden olabilirler),
toz ve kum (havada her zaman toz pargaciklari
bulunur ve acgiktaki gidalar, ortiillmemis kaplar -
araglar, elbiseler siklikla toz zerrecikleri ile temas
durumundadir) ve korozyon ve lekelerdir (6zellikle
metal esyalar1 oksijen ve kiikiirt bilesiklerle temas1
paslanma ve lekelere neden olmaktadir) (4-6).

Bu farkli agamalardaki kirlenmelerin temizligi
birbirini izleyen bir siliregle saglanabilmektedir.
On temizlik, kirlerin su ve deterjan ile
uzaklastiritlmasidir.  Sicak  su  ile  kirler
yumusatilmakta ve uzaklastirilmaktadir. Yagh
kirler daha yiiksek sicaklikta, 80°C’nin {istiinde
temizlenebilmektedir. ~ Suyun bu  sicakligi
yiiksektir ve el i¢in uygun degildir. Bu durumda
sabun ve deterjanlar yaglari temizlemede yardime1
olabilirler.  Durulama, yikamadan sonraki
kalintilar1 temizlemeyi amaglamaktadir. Deterjan,
nisasta, yag kalintilarin1 uzaklastirmaktadir.
Temiz su ile ayr kaplarda boliinerek veya akan
su ile yapilabilmektedir. Bu durumda tam temizlik

Sekil 1. Sebze dograma tezgahinin temizlik 6ncesi ve sonrasi
mikroorganizma tireme durumu

saglanamamakta, kalintilar gitse bile bakteriler
O0lmemektedir. Dezenfeksiyon, temizleme islemi
sirasinda canli kalabilen bakterileri ve enzimlerini
parcalamay1 hedeflemektedir. Is1 ve kimyasallar
kullanilarak yapilabilmektedir. Genellikle bulagik
makinelerinde 85-90°C’deki yikama islemi ile
dezenfeksiyon  saglanmaktadir.  Kimyasallar
1s1 gibi hemen etki gostermezler, bakterilerin
parcalanmas1 i¢in zamana gereksinme vardir.
Kimyasallar artik birakabilir tam bir temizlik
icin ikinci bir durulama islemi gerektirmektedir.
Kurulama, temizlenmis nesnelerin nemli ortamda
yeniden  kontamine  olmamasi, bakterinin
irememesi i¢in gerekli islemdir. Su ve nem
bakterilerin gecisi, cogalmalari i¢in uygun ortam
olusturmaktadir. Havlu veya buharlastirma ile
yapilabilmektedir (6-8).

Cevre ve ylizey temizliklerinde yeni teknolojik
yontemler gelistirilmistir. Ornegin ultra-mikrofiber
bezler emilim ve statik cekimle partikiilleri yok
etmektedir. Kir ve bakteriler fiberlerin iizerine
tutunarak temizlik sirasinda yayilmazlar. Buhar
teknolojisi ise cok yiiksek sicakliklar (140°C
ve lizeri) ve basing ortami (%97 kuru buhar)
altinda calisarak kiri ¢ozmekte ve laminant, ¢elik,
vinil gibi ylizeylerde mikroorganizmalar1 yok
etmektedir. Buna laboratuvar kosullarinda farkli
yiizeylerden bulasan Clostridium difficile bagirsak

e

Sekil 2. Pegete kutusu temizlik Oncesi ve sonrasi
mikroorganizma tireme durumu
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,

Sekil 3. Kapi kolu temizlik 6ncesi ve sonrast mikroorganizma
ireme durumu

florasinda bulunabilen zorunlu anaerop, sporlu,
gram-pozitif basil morfolojisinde bir bakteridir.
Kalin barsakta bulunan bu bakteri ishal ve kolon
iltihaplanmasindan sorumludur) temizligi de
dahildir (9,10).

Bu calismada mutfak alanindaki farkli yiizeylere
uygulanan yiiksek sicaklik ve basing ile temizleme
uygulanmig, et tezgahi hari¢ digerlerinde
mikrobiyal oran olarak anlamli bir azalma veya
tamamen yok olma gézlenmistir. Sebze dograma
tezgahi, temizlik Oncesi 10° koloni sayisina
sahipken, temizlik sonrasi bu oran sifir olmustur
(Sekil 1). Aymi sekilde pegete kutusu temizlik
oncesi 20 koloni varken, sonrasinda sifira
dismiistiir (Sekil 2). Kap1 kolu 20’den 2’ye, (Sekil
3) mutfak zemini 10° dan 1000 koloni sayisina
azalmistir (Sekil 4).

Et tezgahinda ise yiiksek 1s1 ve buharli temizlik
islemi bir fark yaratmamis 6ncesinde 10° iken,
sonrasinda da 10° bulunmustur. Is1 isleminin
genel olarak pigmis gida ve kullanilan araglarda
etkili olmasi1 beklenmektedir. Bunun yani sira gida
kaynakli patojenler ¢ig gidadan pismis gidaya, alet
ve ekipmanlara taginabilmektedir. Kullanim 6ncesi
temizlenip sterilize edilmesi ve islem gdrmiis gida
ile temas ettirilmemesi gerekmektedir. Ozellikle
hayvansal orijinli ¢ig gidalar, diger ¢ig gidalar
ve pismis gidalar ile ayni ortamda depolanmasi
veya islem gormesi c¢apraz kontaminasyona
neden olmaktadir. Elverir ve arkadaslarinin (11)
yaptiklar1 ¢aligmada kiler, soguk hava deposu, et
kiitiigii, sebze dograma tezgahi, sebze dograma
makinesi, mikser ve tuvalet kap1 kollar1 aerobik
mezofilik bakteri (AMB), fekal koliform ve kiif/
maya diizeylerinin saptama limitlerinin lizerinde
oldugu bulunmus ve capraz kontaminasyonda

Timer G

Sekil 4. Mutfak zemini temizlik Oncesi ve sonrasi
mikroorganizma tireme durumu

onemli etkisi oldugu belirtilmistir. Caligmada,
et kiitiginden yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda AMB sayis1 ortalama 3.2 x103 kob/
cm?, fekal koliform bakteri sayis1 1.25 x 102 kob/
cm?, maya/kiif sayis1 2.5x101 kob/cm? diizeylerde
saptanmugtir. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalart (HACCP) programinda, et hazirlama
stireci kritik kontrol noktasi olarak saptanmistir.

Bir baska c¢alismada hastane mutfaginda
hazirlanmis gida ve siipermarketlerden alinan gida
orneklerinde extended-spectrum B-lactamase-
producing enterobacteriaceae (ESBL-PE) pozitif
bulunmustur. Hastanede dagitilan pismis tavuk
etinde anlamli bir ESBL-PE kontaminasyonu
bulunmus ve son donem koruyucu temizlik
yontem ve stratejiler ile minimize edilebilecegi
savunulmaktadir (12).

Et dograma tezgahlar1 ¢ok kolaylikla kontamine
olan ve capraz kontaminasyona yol acan yiiksek
riskli mutfak gerecleridir. Bu geregler iyi cins
malzemeden yapilmis olmali, yekpare tek parca
halinde bulunmali, her kullanim &ncesi ve
sonrast uygun temizleme islemi saglanmalidir.
Cig etin temasi ile yiiksek oranda risk iceren et
tezgahlarinin temizliginde sadece yiiksek 1s1 ve

//

Sekil 5. Et tezgahi temizlik dncesi ve sonrasi mikroorganizma
iireme durumu
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buhar yontemi yeterli olmamaktadir. Gerektiginde
malzemenin yapisina uygun kimyasal ya da diger
temizleyicilerin de kullanimi diistiniilmelidir (13).

Mutfak zemini, hazirlik boliimiiniin ortam ve
gerecleri, yine en c¢ok temas saglanan kapi
kollar1 ve pecete kutusu gibi malzemelerde
hijyeni saglamak ve siirdiirmek oldukc¢a giictiir.
Yetersiz havalandirma sistemi, ortamin sicak ve
nemli olmasi, alan biiyiikliigiiniin uygunsuzlugu,
aydinlatmanin yetersizligi hijyen saglanmasin
giiclestirmektedir. Yeterli hava sirkiilasyonunun
saglanamamasi kontaminasyonriskini, bakterilerin
cogalmasini artirabilmektedir. Yetersiz sayida
dolap ve ortalikta bulunan arag geregler kirlenmeyi
arttirarak temizlemeyi de zorlagtirmaktadir. Tim
malzemelerin temizlenerek dolaplarda bulunmasi,
giiclli bir havalandirma tesisatinin kurulmasi,
caligilan mekanm diizglin planlanmast hijyen
kosullarinin saglanmasinda ¢ok énemlidir (4,13).

Mutfakta {iretim asamasinda siirekli ve hareketli is
diizeni gergeklesmektedir. Bu nedenle temizligin
ve hijyenin devamli olarak ayni standartlarda
saglanmas1 oldukca giictiir. Hijyenin olabilmesi
i¢in zaman, iggiicii ve maliyeti artirmadan yliksek
1s1-buhar temizligi saglanabilir. Bu aragtirmadan
elde edilen sonuglar, higbir kimyasal madde
kullanmadan, sadece buhar liretimi i¢in ¢esme
suyu kullanilarak etkin bir temizligin yiiksek 1s1 ve
buhar ile saglanabilecegini gostermektedir. Ancak
et tezgah1 gibi yiiksek riskli araglarda temizlik ve
hijyende ek bir yontemin kullanimi gerekmektedir.
Yiiksek 1s1—buhar basinci temizlik islemi yani sira
kimyasal temizleyicilerin kullanim1 daha giivenli
temizlik saglayabilir.

Gillespie ve arkadaslar1 (10), iki ayr1 klinik ortamda
ultramikrofiber bezlerin ve buhar teknolojisinin
etkisini kimyasallar kullanmadan degerlendirmeye
yonelik ¢alisma yapmis mikrofiber-buhar yontemi
kullaniminin kolay, hijyenin giivenli, maliyetinin,
su kullaniminin ve temizleme siiresinin ise daha
diisiik oldugunu gostermistir. Bu ¢alismada Saglik
Bakanligi’nin kurum mutfagini denetim sonuglari
%96 oraninda basarili bulunmustur.

Hastane yiizey, alet ve odalarinda etkisiz
dezenfeksiyon nedeniyle sonradan kazanilmig

hastane enfeksiyonlar1 anlamli bir sekilde artis
gostermektedir. Yetersiz dezenfeksiyon yontemleri
mikroorganizmalarda ¢ok direngli formlarin ortaya
¢ikmasma yol acgarak siklikla antimikrobiyal
kimyasallarin ~ kullanimmi  gerektirmektedir.
Son donem arastirmalarin c¢ogu, gaz plazma,
antimikrobiyal yiizeyler ve yliksek 1si-buhar
sisteminin geleneksel dezenfektan yontemlerine
gore daha cok timit vadeden alternatifler oldugunu
ileri sirmektedir (14).

Caligmalarda mutfak yiizeylerindeki bakteriyel
cesitliligin ¢ok genis alanlara yayilmasinin insan
gida iliskili olabilecegi ispatlanmistir. Ozellikle
mutfak ylizeyinde c¢apraz kontaminasyona
ve mikrobiyal cogalmaya insan cildi katkida
bulunmaktadir (15).

Sonug olarak yiiksek 1si-buhar basing teknolojisi
ile mutfagin farkli boliimlerinde  giivenli
hijyen saglamak miimkiindiir. Toplu beslenme
hizmetlerinin yapildig1 merkezlerde is akisindaki
yogunluk c¢ogu zaman temizlik ve hijyenin
yapilmasimi geciktirebilir. Gilivenli gida ve
beslenme hizmeti sirasinda temizlik-hijyenin
saglanmasi ve siirekliligi esastir. Giin igindeki
iretim esnasinda belirli araliklarla hijyen ve
temizlik yapilmasi ayr1 bir maliyet, is giicii,
zaman gerektireceginden miimkiin olan ucuz,
giivenli, kolay yontemi se¢gmek c¢ok Onemlidir.
Yeni teknolojilerle gelistirilmis yiiksek 1sida buhar
basingli temizlik yontemi, mutfak alanindaki
temizlik ve hijyenin saglanmasinda giivenli
oldugu gorilmiistiir.
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